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内容概要

《小岛老师的蛋糕教室(决定版)》将从制作点心的基本动作搅拌、打发、刮盆开始讲解。橡皮刮刀的
拿法、用法环节也会细致讲解，请您一定摒弃自己的那套方法，按照《小岛老师的蛋糕教室(决定版)
》中讲解的搅拌方法和制作流程来实践一下吧！而且不要忘记制作过程中要“仔细观察面团的状态”
哟！相信您制作点心的水平一定会大大提高，也一定会做出与以往不同口感的蛋糕坯。同时，您也会
切身体会到搅拌、刮盆这类既简单又老套的操作有多么的重要。
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作者简介

作者：（日本）小岛留美 译者：李瀛 张倩
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书籍目录

前言 欢迎来到小岛老师的蛋糕教室
授课之前
第一课 搅拌、打发、刮盆的基础
第二课 把面粉倒入打发好的材料中搅拌
布丁
昂糯蛋糕
费南雪蛋糕
玛芬蛋糕
经典玛芬蛋糕 杂莓巧克力玛芬蛋糕
玛芬蛋糕的新风味
苹果
豆类
香蕉+菠萝
草莓+白巧克力
磅蛋糕
经典磅蛋糕 香草磅蛋糕
磅蛋糕的新风味
香辛料磅蛋糕
甜橙磅蛋糕
抹茶磅蛋糕
戚风蛋糕
经典戚风蛋糕 香草戚风蛋糕
威风蛋糕的新风味
香蕉
茼蒿+芝麻
姜粉+巧克力
水果蛋挞
经典蛋挞 美国车厘子蛋挞
水果蛋挞的新风味
芒果蛋挞
大黄蛋挞
蓝莓蛋挞
芝士蛋糕
烘烤型芝士蛋糕
蛋奶酥芝士蛋糕
巧克力蛋糕
全蛋打发食谱 翻糖黑加仑蛋糕
分蛋打发食谱 法式蒸烤巧克力蛋糕
只需搅拌的食谱 温水巧克力蛋糕
泡芙
泡芙
蒙布朗
草莓蛋糕
草莓蛋糕
蛋糕卷
经典蛋糕卷 香草蛋糕卷
蛋糕卷的新风味
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水果蛋糕卷
巧克力蛋糕卷
法式咸蛋糕
芝士蛋糕坯 芦笋咸蛋糕
芝士蛋糕坯的新风味
三文鱼奶油奶酪
蘑菇细香葱
菠菜核桃
山药蛋糕坯 西兰花味咸蛋糕
蔬菜挞
洋葱挞
西红柿彩椒挞
制作配料
蛋糕用具和材料
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章节摘录

版权页：   插图：    这款费南雪蛋糕集贵族气质的黄油香和凝练的烤制火候于一身。它带给人的是一
扫黄油的油腻，自然轻松后意犹未尽的感觉。通过两种不同种类黄油的融合烤制，更提升其浓厚的味
道。 要点是制作面料时的“充分搅拌”。 蛋清和面粉搅拌120次、加入焦化黄油后再搅拌100次以上。 
这样面粉和黄油充分融合在一起，且蕴涵了一定量的空气，口感更加轻盈。 制作费南雪蛋糕需要略深
的模具，在倒入面料前要仔细涂抹黄油。 它在高温下短时间烤成，因此外边焦香、里边绵甜。 材料 
（8厘米X5厘米费南雪蛋糕用方形深底模具15～16个） 无盐黄油（发酵）65克 无盐黄油65克 蛋清138克
糖浆3克 低筋面粉57克 杏仁粉57克 细砂糖140克 最佳食用时间 烤好当天口感酥脆，隔天整体逐渐变得
发潮。 保存时要个别包装，密封保存。期限大约为室温下5天，冰箱可存放7～10天。 食用时要等温度
回升至室温。
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编辑推荐

《小岛老师的蛋糕教室(决定版)》由辽宁科学技术出版社出版。
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精彩短评

1、挺不错的，教学方式，附图，容易上手
2、内容详细，教你怎么做好甜品。我是一起买了好几本做甜品的书，其实每本书都有一些小不足，
有的书做法很简单，有的书里的做法很繁琐，建议大家多买几本甜品书，做的时候一起参考一下。
3、慢慢做吧~
4、照着书里做了一个麦芬，但是效果不好，还需要继续努力啊
5、很基础，也实用。但是引进版的图文质量真是⋯⋯
6、开始做烘培后，从朋友那里听到“小岛老师”这个名字。我第一次做小岛老师的方子是芝麻STICK
（饼干类）这次买了本关于蛋糕的书来看看（好像也是小岛老师目前唯一被翻译成中文的书？这个不
是最清楚啊！希望以后有更多关于她的书吧！）排版，照片都很精美，步骤也很详细有些基本的步骤
手法她书里也会再指出强调里面有几款咸蛋糕蛮特别的有机会可以尝试下三文鱼奶油芝士啊，芦笋味
的，蘑菇细香葱等等她方子里的糖量，我感觉有点多也许日本的糖不是很甜吧她书里130g的糖，我觉
得以我个人口味似乎有点太甜了！
7、有点太仔细。。。不太适用新手
8、54页译文漏了发酵黄油105g 尽管这样 但还是很赞！
9、我的第二本烘焙书
10、和另一本小嶋老师的书有重复，但是还是忍不住收集全，小嶋老师的方子太赞了。
11、书的质量不错。感觉小岛老师的配方很好，其他方面比如搅拌什么的也讲得很好，但是跟另一本
《跟着小岛做烘焙》有大部分都是一样的
12、看完之后好想去小岛老师的Oven·mitten蛋糕店吃一次。对于搅拌、刮盘方法好详细，不过估计
自己还是会~图方便乱挂一通~哈哈哈。看完后好想试试老师泡芙、水果卷和水果挞的方子。
13、糖量超大的
14、这本没有其他小岛老师的书看的舒服，书比较小，略厚，纸张不太好。内容和其他几本有重叠，
意料之内。
15、就跟书里说的，不是食谱，而是侧重让你掌握制作蛋糕的基本技巧，跟着她的方法打蛋白真是顺
利～小岛老师很强调温度和手法，书很薄但是感觉技法相当实用，太适合初学者和半调子水平的人了
～～多点她的书引进就好了。
16、唯一一本买的中文的小岛老师的书。很多人觉得小岛老师的步骤很多，要的很多，但是我偏偏就
是喜欢这种难度的挑战，虽然现在技艺还不娴熟，但是我喜欢做蛋糕那种一丝不苟的方式以及热爱料
理的热情，不是今天觉得好奇了，开心了就开始做，而是要坚持。
17、原书内容显然是不错的，但中文版校对有丧心病狂的错误，比如某个菜谱完全少掉一样关键材料
18、小岛老师是出了名的严谨认真：搅拌的手法、次数、温度等都有自己独特的要求。正是因为她的
这些认真，造就了她每一个方子都有与众不同的高贵口感和成功率。她的海绵蛋糕（该书中被称为杰
诺瓦士蛋糕胚）被众多焙友誉为经典中的经典（小嶋海绵），也是我迄今为止遇到的最好的、不需任
何添加剂所能做出来的口感最好、成功率最高的蛋糕胚的方子。无论是给家人吃的生日蛋糕做底，还
是用来烤杯子蛋糕，都非常非常棒：原料简单易得，操作也不复杂，颜色漂亮，口感更不用说。该书
中的其它方子也都是不可多得的，并且操作流程详尽到让某些人会觉得啰嗦：她写了一大篇的东西，
放在某些人博客里可能就是四个字：搅拌均匀。但是认真看了，就不会失败。很推荐这本书！！！
19、很多细节的书，昨天认真的试做了戚风，还蛮细腻的，十分柔软，但是一直很困惑为什么不论什
么食谱做出来的原味戚风蛋糕总是有股蛋腥气，海绵蛋糕就是蛋香，原料明明都差不多嘛！
20、小岛的方子真的很不错，一次就能成功，讲的很详细
21、超爱小岛老师的方子
22、t挺好的。如果能说说怎么用电饭锅、电磁炉做蛋糕就更好了。
23、学习了
24、迫不及待想试试我的新烤箱了
25、卡哇伊
26、挞皮材料配方里没有黄油原版书里挞皮需要黄油105克，17页布丁是鲜奶油40克
27、按照小岛老师的方法，我做出了最完美的：入口即化，丰盈弹性的戚风蛋糕，无敌！！！
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28、三分钟热度的做蛋糕生涯过去了。
29、各种蛋糕的做法都描述得很详细，还有独家的各种蛋糕的搅拌方法。
30、就如大家所评，翻译错误太多，方子不能直接用，只能学习手法和理论了。
31、很好的一本书，很基础，对于新手来说是一本很好的书
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精彩书评

1、我自己还没实践，只粗翻了下书，别的仔细阅读的同学们发现的也综合进来了P17 左上，材料中第
二项“鲜牛奶 40克”应该是“鲜奶油”，因为材料第一项已经写了牛奶，而且后面做法中有出现鲜奶
油 -- @ 乐在下厨P54左上，蛋挞皮材料中缺少黄油（做法中有），正确分量未知  -- @ 乐在下厨-----补
充：与日文原版对照后，正确应为：无盐黄油（发酵）：105克P70 标题“翻糖黑加仑蛋糕”，看成分
和做法肯定是没有翻糖的，不知道正确是什么P80 右中部要点最后一条，“盆油分离的失水状态”，
对照后面做法中的描述，疑为“水油分离”P85 左上，材料中马卡龙部分最后一行，“玉米蛋清 25g”
，对照后面做法描述，应为“玉米淀粉”有些明显看得出的打字错误就不说了，比如多次出现“搅拌
发放”应为“搅拌方法”之类。-------------欢迎各种补充。我觉得这是很好的一本书，很好的方子，
如果被翻译质量影响了蛮可惜的，如果因为翻译的问题让同学们浪费了材料就更可惜啦。
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